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Effect of starch gelatinization and the following amylase/protease treatments on the recovery of amino acids as well
as on the solubility of rice protein was investigated. In our previous study, the supernatant obtained by a centrifugation of
gelatinized and liquefied (i.e., amylase-treated) rice slurry contained almost no protein. In this study, the slurry was fur-
ther treated with protease before centrifugation. Analyses on SDS-PAGE have shown that after centrifugation, the super-
natant contained almost no protein. Moreover, 36% of total protein was recovered in the supernatant as free amino acids.
The recovery of total amount of amino acids and peptides was estimated to 63%. This report is a pilot study to develop
less−allergenic or low protein food material which is rich in amino acids and sugars.
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アルギニン １５３ ８３（５４） １０４（６８）
リジン ６６ ３０（４０） ４８（７３）
ヒスチジン ４７ １７（３６） ３０（６４）
フェニルアラニン ９７ ４４（４５） ５８（６０）
チロシン ８５ ４３（５１） ５２（６１）
ロイシン １４７ ６５（４４） ８２（５６）
イソロイシン ７１ ３５（４９） ４７（６６）
メチオニン ４７ １６（３４） １９（４０）
バリン １０４ ４７（４５） ６８（６５）
アラニン １０１ ３３（３１） ６３（６２）
グリシン ８７ １６（１８） ５８（６７）






グルタミン ０ ６１ ０
セリン ９６ ３３（３４） ６４（６７）






アスパラギン ０ ２５ ０
トリプトファン ２５ ８（３２） １２（４８）
シスチン ４３ ０（０） ２０（４７）
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